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CONSERVES DE FRUITS ET DE LfiGUMES EN 
BOITES DE FER-BLANC 



L'EMPLOI de boites metalliques pour les conserves faites chez soi est 
preferable, sous certains rapports, a l'emploi de contenants de verre. II 
presente trois avantages en particulier: 

1° II n'y a pas de casse. 
a ,2° Comme les boites peuvent etre plongees dans l'eau froide immediatement 
pre s la sterilisation, la preparation prend moins de temps et le produit est de 
uei lleure qualite. 

g > 3° Les boites, et surtout celles du type sanitaire (a couvercle serti) qui 
Uv rent sur toute la largeur, sont plus faciles a remplir que les bocaux. 

L Le couvercle de la boite sanitaire est rabattu et fixe au corps de la boite par 
^.^ession de la sertisseuse (appareil a fermer les boites) qui s'exerce des deux 
e ^s du rebord. II existe differents types de sertisseuses (figures 1 et 2). II est 



"-entiel que la fermeture soit hermetique, sinon les conserves se gatent; mais 
(jp^ttie les machines peuvent etre reglees, il est facile de les tenir en parfait etat 
h Jonctionnement. On fera bien de temps a autre de soumettre la fermeture des 

Ite s a l'essai suivant: . 

au Mettez un peu d'eau dans une boite et fermez-la a la sertisseuse. Puis, 
l! m °yen d'une paire ue pinces, plongez la boite dans de l'eau tres chaude, le 
pi ut . du fabricant (le fond de la boite) tourne vers le bas et tenez-la immergee 
e^'eurs minutes. Si aucune bulle d'air ne sort de la boite, c'est que la fermeture 
n Parfaite. 

no, .^ existe differentes grandeurs de boites, designees par des numeros. Les 
cj' u » 2, 2^, 3 et 10 sont les dimensions le plus employees, mais le n° 10 (boite 
b e gallon) n'est pas recommande pour l'emploi a la maison, car cette boite, 
g( ; c °up plus grosse que les autres, exige une sertisseuse speciale. Pour fins 
o u <j r ales on se sert de la boite n° 2, et des n os 2\ et 3 pour les grosses families 
Pour certains produits comme les tomates, dont il s'utilise de grandes quantites. 
Uti]- S boites qui sont en bon etat apres l'ouverture peuvent etre rebordees et 
e ftin? ees une deuxieme fois. Ceci ne peut se faire que lorsque la sertisseuse 
f *Ut i e a un a PP areil de rebordage. Si les boites doivent etre rebordees, il 
*err vider d ^ s q u ' elles sont ouvertes, les laver dans l'eau bouillante et les 

% dans un endroit sec. 
f er , {outes les grosseurs de boites sanitaires sont faites en trois types differents: 



^ai 



J anc ordinaire, emaillees R., et emaillees C- 

^es boites de fer-blanc ordinaire peuvent servir pour n'importe quel produit, 
'•en\ P ° Ur certains legumes et fruits la couleur est mieux conserved quand on se 

^ e boites emaillees. 
c °Ule ^tes emaillees R. sont employees pour les legumes et les fruits^ de 
ow: n u f rouge, qui perdent leur couleur quand ils sont mis dans les boites 

"aires, 
^ou Dor tes emaillees C. servent pour les produits a haute teneur en matieres 
ti 0ft ^ s (proteine), qui prennent une couleur foncee par suite de la f°, rma " 
' e "h Sulfur es lorsqu'ils sont mis dans les boites ordinaires. Le ble d Inde, 
ox e '°^"iy", le succotash (mais et feves), les feves de Lima et les pois sont des 
% ples de legumes riches en proteine. Les boites emaillees C. ne doivent pas 
^ployees pour les fruits et legumes acides. 



42215—1} 



CONSERVES GATEES 

Les conserves peuvent moisir ou fermenter quand la sterilisation est incot* 
plete ou que les boites sont mal fermees. ^*:„„ „„„♦ faniles * 

Dandles conserves de fruits ces deux formes de decompo on ^ fa le 



Dans les conserves ue nuns w» u ™~ » -~ — --- v., , mauva 1 ' 

reconnaitre; elles ne sont pas nuisibles a la sante, ma.s les 1™%°^™™^ 
smut et les eas engendres par la fermentation peuvent faire eclater les do 
8 Les onserves de legumes gatees sont dangereuses, car elles peuvent dev* 



pendant quelques minutes apres les avoir sorties de la boite. Ceci ne signifie P 
qu'il faille les manger chaudes; on peut les laisser refroidir apres les avoir 
bouillir lorsqu'on se propose de les employer en salades ^ 

Les conserves gatees sont presque toujours le resultat de la negligence. ^ s 
ne se decomposer* pas quand les instructions sont bien suivies et que toutes 
precautions sont prises. 




Fig. 1. — Sertisseuse automatique. 

SUIVEZ LES REGLES QUE VOICI 

1. N'employez que des fruits et des legumes frais. 

2. Assurez-vous que la sertisseuse fonctionne parfaitement. ^ 

3. Suivez exactement les instructions donnees pour chaque legume et en 

fruit. 



CONSERVES DE FRUITS EN BOITES DE FER-BLANC 

La mise en conserve des fruits comporte les operations que voici:- 

1. Preparation des fruits. 

2. Emboitage (mise en boites). 

3. Mise du sirop. 

4. Epuisement (evacuation de l'air) . 

5. Sertissage (fermeture). 

6. Sterilisation ou traitement. 

7. Refroidissement. 



{ ^ttoyage, le lavage et tout autre traitement qui peut etre necessaire. II ne 
^ employer que des fruits frais, murs, bien colores et de bon gout si l'on veut 



I- La preparation des fruits comprend le triage ou le classement, l'epluchage, 
r" 

ern r les meilleurs resultats. 
\ 2- II faut bien remplir les boites mais sans forcer les fruits. Pour les fruits 
r P !!r res > P° ur bien remplir les boites, il faut les tapoter sur une table en les 

^P'issant. 
b 3. Les boites doivent etre remplies avec du sirop jusqu'a £ de pouce du 
l eg T~7P&s plus ni moins. Les boites trop remplies bombent ou se gonflent, et 
k Q , "oites insuffisamment remplies sc creuscnt ou se plissent, surtout les grosses 
es - Le sirop doit etre 7nis boirillant dans les boites. 
Composition du sirop: 

Sirop clair, 1 tasse de sucre, 3 tasses d'eau. 
Sirop moyen, 1 tasse de sucre, 2 tasses d'eau. 
Sirop epais, 1 tasse de sucre, 1 tasse d'eau. 

en •*" L'epuisement consiste a chauffer le contenu de la boite jusqu'a 180° F. 
frvj- Ir ° n ' ann d'expulser l'air. Quand l'air est expulse, 1'acide que renferment les 
q ^s ne peut attaquer le metal de la boite et les vitamines sont mieux conservees. 
l»g Peut se servir d'une chaudiere a vaisselle ou d'une bouilloire a lessive pour 
Puisement. Mettez les boites remplies dans de l'eau presque bouillante, en 
Tei^e" suffisante pour qu'elle monte jusqu'a un pouce du dessus de la boite. 

ez la chaudiere sur le poele pendant l'operation, pour que l'eau reste chaude- 
s oh i * Ijes boites doivent etre bouchees immediatement apres l'epuisement; on 

Jes boites de l'eau l'une apres l'autre et on les bouche immediatement. 
cm 6 - Le "traitement" est le terme par lequel on designe la sterilisation ou la 
j> s>son. Tous les fruits acides sont sterilises promptement dans l'eau bouillante. 
b o5t nez une bouilloire a lessive ou un autre contenant approprie, immergez les 
Plein Com Pletement et comptez le temps a partir du moment oil l'eau est en 
?o u j! e Ebullition. Ne laissez pas les boites trop se refroidir avant le traitement. 
itn J", e .\iter le refroidissement excessif, chaque serie de boites doit etre traitee 

^'atement apres l'epuisement et la pose du couvercle. 
1W " L^es. que la duree du traitement est terminee, mettez les boites dans de 
c e ref °. ide et tenez-les-y jusqu'a ce qu'elles soient refroidies. A l'eau courante, 
tloi Ve roi dissement exige environ 20 minutes. Apres refroidissement les boites 
nt etre assechees et placees dans un endroit frais et sec. 

POMMES — Prencz des boites ordinaires 

s ati 8 f a ^ s Pommes mises en boites "solides", e'est-a-dire sans jus, sont les plus 
1Uarti 1Santes - Epluchez, trognez et coupez les pommes en quartiers; mettez les 
Av atlt e ^ dans une saumure faible (2 cuillerees a soupe de sel par gallon d eau) . 
u ft- om emb oiter, blanchissez les quartiers en les mettant dans un sac de coton 
0( iilla ge ' < * ue vous plongerez pendant deux ou trois minutes dans del eau 
it* 2 £ttte. Couvrez avec de l'eau bouillante au lieu de sirop. Epuisez les bones 
H<- 2 .Pendant quatre minutes et traitez (sterilise*) 15 minutes; epuisez les Done.* 
minutes et traitez 18 minutes. 



COMPOTE DE POMMES — Prenez des boites ordinaires 

Preparez la compote de pommes comme pour la table. Reraplissez les bou e 
avec de la compote bouillante et fermez immediatement II n'est pas necessatf 
d'epuiser, car les boites sont remplies de compote bouillante. Traitez les boite- 
n° 1 5 minutes, et les n os 2 et 2\ 15 minutes. 

ABRICOTS — Prenez des boites ordinaires 

Pelez les fruits, si vous le desirez, au couteau ou en degageant la peau P 9 
un bain d'une minute dans de l'eau bouillante, ou jusqu'a ce que la peau s'enle"^' 
suivi d'une immersion immediate dans de l'eau froide. Enlevez les peaux a [ 
main, coupez les fruits en deux moities et enoyautez. Servez-vous d'un siroP 
clair ou moyen bouillant. Epuisez les boites n os 2 et 2\ pendant 4 minute* 
Traitez (sterilisez) les boites n° 2 pendant 10 minutes et les n° 2\ penda 11 
15 minutes. 

PETITS FRUITS — Prenez des boites emailiees R. 

La methode est la meme pour tous les petits fruits: framboises, frai^' 
mures, mures de Logan et bluets. Preparez les fruits soigneusement; epluch^' 
triez et lavez si e'est necessaire. Mettez-les en boites avec du sirop; le sir " 
epais donne un meilleur gout, mais on peut se servir de sirop moyen si on prefe re ^ 
Epuisez toutes les grosseurs de boites 10 minutes. Traitez (sterilisez) les bolt 6 " 
n° 1 10 minutes et les n° 2 15 minutes. 

CERISES— Prenez des boites emailiees R. 

Lavez et enoyautez les cerises, et conservez le jus qui s'ecoule au cours a 
cette derniere operation pour l'ajouter au sirop que vous ferez. Servez-vous " 
sirop epais pour les cerises sures et moyen pour les cerises sucrees. 

Note. — Certaines cerises sures sont telleraent acides qu'elles ne se conserve* 
pas toujours bien en boites; il faut done veiller tout specialement a l'epuiserne D , 
Epuisez toutes les grosseurs de boites huit minutes. Sterilisez les boites n° 
pendant 10 minutes, les n os 2 et 1\ pendant 15 minutes. 

GROSSES GROSEILLES — Prenez des boites emailiees R. 

Coupez les fleurs et les tiges- Servez-vous de sirop epais bouillant. Epu' se s 
toutes les grosseurs de boites pendant 8 minutes. Sterilisez les n° 1 pendant 5 
minutes et les n°" 2 et 2\ pendant 15 minutes. 

PECHES — Prenez des boites ordinaires 

Suivez pour les peches a noyau libre les memes instructions que pour ^ 
abricots. Les peches a noyau adherent peuvent etre pelees a la main ou P 9 fl 
l'immersion dans une solution de lessive bouillante (1 once de lessive par g^ , 
d'eau) suivie d'un lavage complet dans l'eau froide. Coupez en deux et eno) r&1) ' 
tez, puis amollissez les peches en les trempant dans de l'eau bouillante envi^ 
trois minutes. Servez-vous de sirop moyen, que vous pourrez aromatiser en ' 
faisant bouilhr avec des noyaux concasses, a raison d'un noyau par P in - 
Epuisez toutes les grosseurs de boites pendant 6 minutes. Sterilisez les boi^ 
n o 1 pendant 10 minutes, les n° 2 pendant 20 minutes et les n" 2\ pendant ' 
minutes. 

POIRES — Prenez des boites ordinaires 

Pelez, coupez en deux et videz les poires. Si ce sont des poires tres d^ 
amollissez lea quartiers en les faisant tremper dans de l'eau bouillante V^°% 
quelques minutes avant la mise en boites; dans le cas contraire emboitez-les <* 



elles sont pretes. Servez-vous de sirop clair ou moyen. Epuisez toutes les 
f^eurs de boites pendant 6 minutes. Sterilisez les boites n° 2 pendant 15 
nut os et les n° 2\ pendant 20 minutes. 

PRUNES — Prencz des boites emaillees R. 

fUj, }) faut laver parfaitement les prunes pour enlever les restes de bouillies de 
o u ^ eri «ation. On les met en boites directement et on les recouvre de sirop epais 
s e? | °yen. Toutes les grosseura doivent etre epuisees pendant 8 minutes. Sterili- 
es boites n° 2 pendant 12 minutes et les n° 2\ pendant 15 minutes. 

RHUBARBE — Prenez des boites emaillees R. 

^n<* f Vcz ' es pieds et coupez en morceaux d'un pouce. Trempez les morceaux 
■t) a c 'e l'eau froide pendant environ 12 heures, puis, en vous servant d'un sac 
•M f ,,j° u ' Ss cline, trempez-les dans de l'eau bouillante pendant environ 10 secondes- 
^Htg j en °oites chaud, et servez-vous de sirop epais. Epuisez toutes les gros- 
^rpo boites pendant 6 minutes. Sterilisez les boites n° 1 pendant 5 minutes, 
2 pendant 6 minutes et lea n° 2^ pendant 8 minutes. 



Pele 



TOMATES — Prenez des boites emaillees R. 



""Wt a ' es ^mates ea ' cs trempant dans de l'eau bouillante pendant une 
W, *' P ms dans de l'eau froide- Enlevez les peaux, les cceurs et les parties vertes. 
tj)^ 0lt ez et recouvrez de jus chaud, puis ajoutez \ cuil. a the de sel par boite n° 2. 
V- j' Sez toutes les grosseurs de boites pendant 5 minutes. Sterilisez les boites 
Pedant 20 minutes, les n° 2 35 minutes et les n c 2-V 45 minutes. 

JUS DE TOMATE 

^em ; P f epare le jus de tomate en faisant chauffer des tomates jusqu'a mijote- 
r>u r 'Puis en les faisant passer par la passoire; ajoutez 1 cuilleree a the de sel 
H h<H, m i te de jus, chauffez presque jusqu'au point d'ebullition, mettez en boites 
f 0H(j e Cfl ez immediatement. Inutile d'epuiser. Sterilisez comme pour les tomates 
■" Le gout peut etre ameliore par l'addition d'un peu de jus de citron. 

*C>EAU DKS PERIODES D*£PUI8EMENT ET DE STERILISATION DES FRUITS 



Fruit 




Sorte 

de 
boite 



Ordinaire. 
Ordinaire. 

Ordinaire. 
Email. R. 
Email. R. 
Ordinaire. 
Ordinaire. 
Email. R. 
Email. R. 
Email. R. 



Epuisement 
(Evacuation 

de l'air) 



Sterilisation dans l'eau bouillante 



Boite 

X 1 



4 minutes.. 
Fermez 

chaud 

4 minutes. 
10 minutes. 

8 minutes. 
6 minutes 
6 minutes. 
8 minutes. 
6 minutes 

5 minutes. 



Min. 



Boite 
N°2 



Min. 



15 

15 
ID 
IS 
15 
20 
15 
L2 
6 
86 



Boite 

\ 21 



Min. 



IS 
!.-, 

IS 
IB 
IS 
25 
20 
15 
8 

a 



Boite 
N°10 



Min. 



30 

25 
20 
30 
25 
40 
30 
25 
12 
75 



conserves de legumes en boites de fer-blanc 

e ^ u Uif> ^rations suivantes sont n'ecessaires pour la fabrication de conserves de 



e n boites :- 

E Preparation des legumes. 
■*■ Blanchimcnt. 



s 



3- Mise en boites. 

4. Addition de saumure. 

5. Epuisement (evacuation de Fair). 

6. Fermeture ou sertissage. 

7. Traitement (sterilisation). 

8. Refroidissement. 



1 La preparation des legumes comprend le triage, le lavage, le nettoY* 
l'epluchage, ou tous les preparatifs necessaires avant la mise en boites. 




Vu.. 2. — Sertisseuse h bias. 






-ill 

2 Le blanchiment consiste en une immersion dans de l'eau bouillante ~ f 
dans la plupart des cas d'un bain d'eau froide. Son but est (1) d'amd 11 / 
legumes pour qu'ils puissent etre emboites plus serres, (2) de detacher les V '; 
de certains legumes tels que les betteraves et les carottes, et (3) de fi* \F 
couleur de certains legumes verts. Le moyen le plus commode de blanc"^' 
legumes est de les mettre dans un sac de coton a fromage, puis de les tre jvS ; 
d'abord dans l'eau bouillante pendant le temps recommande et ensuite dans ^ 
froide, ou on les tient assez longtemps pour qu'ils refroidissent assez p° 
manutentions. Les legumes verts, comme les epinards, ne doivent ]' ; 
trempes dans de l'eau froide, mais il faut les emboiter aussi chauds que p° s ^f 
car ils forment une masse si serree que la chaleur n'y penetre que tres len t fi ._. . : 

3. Les legumes doivent etre mis dans les boites immediatement : 
blanchiment. II faut les emboiter serres, mais sans les forcer dans les boit e -' / 

4. Les boites sont remplies avec de la saumure jusqu'a environ £ de " 
du bord de la boite. La saumure doit etre bouillante. 
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Saumure a \%: l\ once de sel par gallon d'eau. 
Saumure a 2%: 3 onces de sel par gallon d'eau. 
Saumure a 3%: 4 onces de sel par gallon d'eau. 
1 cuiller a the, rase=| d'once. 

s er °- L'epuisement des legumes est le meme que celui des fruits. Voir Con- 
es de fruits en boites de fer-blanc (page 5) . 
Sort l ^ es °oites doivent etre fermees immediatement apres l'epuisement; on 

;L es boites une a une pour les fermer. 
cuj gi! • Le "traitement" est le terme que Ton applique a la sterilisation ou a la 
aci^° n \ II faut plusieurs heures pour steriliser completement des legumes non 
'fiot^j. ™ ^ a temperature de l'eau bouillante — la redoutable bacterie Botulinus 
Cef tai me ) P eut resister a une periode d'ebullition de plus de cinq heures dans 
Pen d produits — tandis qu'a la temperature de 240° F. ou 250° P., il suffit d'un 
v ap e . e temps pour la detruire. On obtient ces temperatures en sterilisant dans la 
sio n ,* s ous pression. On emploie pour cela un autoclave ou bouilloire a pres- 
^°Ur i ^" Lorsqu'on se sert d'un autoclave, on met suffisamment d'eau chaude 
1'aut^) 1 e ^ e a tteigne le niveau de la claie. Apres avoir mis les boites, on ferme 
^ ^ ' av e et on le met sur le poele. On laisse le robinet ouvert jusqu'a ce qu'il 
f °Mn + un J e * de vapeur pendant cinq ou six minutes. On ferme alors le 
'l\\ *^ e t on surveille le manometre. On commence a compter le temps a partir 
h c v 0rr >ent ou le manometre enregistre la pression desiree. On place ensuite 
Poel ai !diere sur la partie du poele qui pourra maintenir la pression, ou, sur les 
Pe u + es a gaz ou electriques, on reduit la chaleur. S'il y a une valve ajustable, on 
w, ^Ussi s'en servir pour regler la pression, mais il faut maintenir la pression 
Sa ti a?l4 toute la duree du traitement. Lorsque le temps necessaire a la sterili- 
5v an? es * com plete, enlevez la chaudiere du poele, mais n'otez pas le couvercle 
Pr es? . lue la pression tombe a zero. N'ouvrez pas le robinet pour reduire la 
av oir'° n Car ce tte reduction de pression ^est mauvaise pour les boites. Apres 
Podj. , ^vert la chaudiere, enlevez les boites et mettoz-les dans de l'eau froide 
. 8 es faire refroidir. 

,r °i(l e ' es boites sont laissees dans l'eau froide jusqu'a ce qu'elles soient assez 
"n %A , p0ur gtre touchees. Elles sont ensuite sechees, etiquetees, et mises dans 
"oit frajs e ^ sec 

SUIVEZ CES INSTRUCTIONS 

2" ^ T 'employez que des legumes strictement frais. 
3' ^_ s surez-vous que la sertisseuse fonctionne parfaitement. 
' iV laintenez la pression requise dans l'autoclave et sterilisez pendant les 
Periodes recommandes- 



ti^^es 



ASPERGES — Prenez des boites ordinaires 



-.0 e |. as Perges destinees aux conserves doivent etre tres fraiches. Lavez les 

I? 4 ^eu C ° Upez en longueurs equivalentes a la hauteur des boites n° 2. Blanchis- 

b^boJt X m inutes dans de l'eau bouillante et baignez dans de l'eau froide. 

Pui Se2 z serre, les tetes en haut. Employez une saumure a 3 p. 100, bouillante. 

'Ho 21 P en dant 6 minutes et sterilisez a dix livres de pression, les boites n° 2 

3 Pendant 25 minutes. 



FEVES VERTES OU A BEURRE — Prenez des boites ordinaires 



On 



jS'ant ] era boiter les feves entieres ou coupees. On blanchit 2-5 minutes 

, i^boit a grosseur et le degre de maturite, puis on baigne dans de l'eau froide. 

>Ut es t Serr ^ et servez-vous de saumure a 2 p. 100, bouillante. Epuisez 5 

2 i 2^ 6 st erilisez a une pression de 10 livres, les n° 2 20 minutes, et les 

Minutes. 
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FEVES DE LIMA — Prenez des boites emaillecs C. 

Blanchissez les feves de Lima pendant 4-6 minutes. Employez une sautf , 
it 2 p. 100, bouillante. Epuisez 5 minutes, et traitez a une pression de 10 I' 
les boites n° 2 35 minutes, et les n° 2\ 40 minutes. 

FEVES AU LARD — Prenez des boites ordinaires 

Faites tremper les feves toute une nuit, puis faites-les cuire dans de ' . 
jusqu'a attendrissement. On pent ensuite, si on le desire, ajouter des ojg« ,j;, 
des tomates et de la melasae. Refaites chauffer presque jusqu'au point d'eb" 
tion et mettez en boites chaud, avec un morceau de lard sale dans chaque y° ^ 
puis fermez immectiatement- II n'est pas neccssaire d'epuiser. Sterilisez a 
pression de 15 livres les boites n° 2 pendant 90 minutes. 




Autoclave un bouilloire a pression. 
BETTERAVES — Prenez des boites emaillees R. 



/ 



Blanchissez les betteraves dans de l'eau bouillante pendant 10-20 # 



suivant la grosseur, puis baignez dans de l'eau froide 



.,u> . 



Enlevez les pe ;1 
mettez en boites. Les petites betteraves peuvent etre emboitees entiere- 
les grosses betteraves doivent etre coupees en des ou tranchees. Employ 
saumure a 2 p. 100, bouillante, et ajoutez du sucre au gout. Epuisez 5 i" 
Traitez a une pression de 10 livres les boites n° 2 25 minutes, et les n° **' 
minutes. 
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CAROTTES— Prenez des boites ordinaires 



o ar ~ e s petites carottes sont preferables et on les emboite entieres. Les grosses 
a v tes doivent etre coupees en quartiers ou en des; il^ faut bien' les gratter 
^2^ de les couper. Apres 1'emboitage on remplit les boites avec une saumure 
1^ P- 100, bouillante. Epuisez 4 minutes. Sterilisez a une pression de 10 livres 
° 2, 35 minutes, et, les n° 2^, 40 minutes. 



-•n 



BLE D'INDE — Prenez des boites emaillees C. 

- l e kle d'Inde creme est pre fere pour la maisoQ. Enlevez les grains de l'epi 
en Co s tranchant. Grattez ensuite la pulpe de cette partie des grains qui adhere 
Pu]p e ? a l'epi. Melangez la pulpe avec de l'eau (1 partie d'eau pour 3 parties de 
et fa;! e * a J° ut cz le Sucre et le sel au gout. Melangez les grains avec cette crane 
i (l e s bouillir pendant 2 minutes- Emboitez chaud, en laissant un espace de 
Mtes Fermez immediatement et traitez a une pression de 15 livres, les 

n ° 1, 65 minutes, et les boites n° 2, 75 minutes. Ne vous servez pas de 
Plus grosses que la n° 2 et refroidissez energiquement apres le traitement. 
f ad e » °'dissement est important, car le ble d'Inde est expose au "Surissement 

[°>Hie ° Ur m ettre le ble d'Inde entier en conserves, coupez les grains aussi pro- 
"HJJjjij en t que possible. Lavez bien, et emboitez dans une saumure a 2 p. 100 
H« j ai U:e. Epuisez 5 minutes. Sterilisez a une pression de 15 livres les boites 
' ao minutes, et les boites n° 2, 30 minutes. 

CHAMPIGNONS — Prenez des boites ordinaires 

'■li^ . e 'uployez que des champignons frais. ^ Lavez, pelez et nettoyez; tenez les 
^vj^Snons nettoyes dans de l'eau froide a laquelle vous avez ajoute un peu 
'^te iK re ^ euilleree a soupe par pinte d'eau). Blanchissez dans l'eau bouil- 
kz ^ le gerement salee, pendant 3-6 minutes, puis passez a l'eau froide. Emboi- 
%j|j rec puvrez d'une saumure a 2 p. 100, bouillante. Epuisez 12 minutes et 
"'2 o- z a une pression de 10 livres, les boites n° 1, 2.5 minutes, et les boites 
' 4 ° minutes. 

POIS — Prenez des boites emaillees C. 

%8 p^diatement apres l'ecossage, les pois doivent etre blanchis 2-4 minutes 
f ?c u 6aU bouillante, puis passes a l'eau froide. Mettez en boites et recouvrez 
^cr* 6 Saumure a 2 p. 100, bouillante, a laquelle vous pouvez ajouter un peu 
e H e . e j si vous le desirez. II n'est pas necessaire d'epuiser les pois si la saumure 
i.' r K s j pl °yee bouillante, et les boites fcrmecs immediatement- Sterilisez a une 
'"' inin n ^ e 1° bvres les boites n° 1, 30 minutes, les n° 2, 40 minutes, et les n° 2£, 
"Utes. 

CITROUILLES — Prenez des boites emaillees R. 

P • 

K t( !ui Se ? s euire les morceaux de citrouille par la vapeur ou en mijotant, et 

jHt c j»T' es en pulpe au^moyen de la passoire. Faites chauffer la pulpe jusqu'au 

fin^'^t t\ ''tion, emboitez aussi chaud que possible, et fermez immediatement. 

ft)i nil P as uecessaire d'epuiser. Sterilisez a une pression de 10 livres les n° 1, 

Ul es, les n° 2, 60 minutes, et les n° 2\, 75 minutes. 

EPIIVARDS — Prenez des boites ordinaires ou emaillees C. 

Jj*U b 0l ?-p P^faitement pour enlever le sable et le gravier. Blanchissez dans 

st a J°Utn te 4 mmu tes. Ne passez pas a l'eau froide, mais emboitez chaud, 

„Me n ant une saumure a 2 p. 100, bouillante. Epuisez 5 minutes. Sterilisez 

%t e , Ssion de 10 livres les boites n° 2, 60 minutes, et les boites n° 2*, 70 
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TABLEAU DES PERIODES D'EPUISEMENT ET DE STERILISATION 

DES LEGUMES 



Legume 



Asperges. . 
Fives vcrtes. 
Feves do Lima . 



Sorte dc 
bolte 



Epuiseraent 

(Evacuation 

a Fair) 



Ordinaire. 
Ordinaire. 
Email. 0. 



Kvrsaulard Ordinaire. 

raves Email. R. 

us Ordinaire . 



Blfe d'lnde creme 

Ble d'lnde en grains. . 

Champignons 

Pois 

Citrouilles 

Epinards 



Email. C. 
Email. C. 
Ordinaire. 
Email. C. 
Email. R. 
Email. C. 



6 minutes 
5 minutes 

5 minutes 
Emboitez 

ehaud 

6 minutes 

4 minutes 
Embottes 

ehaud 

5 minutes 
12 minutes 
Pas ntr 
Emboitez ch.. 
5 minutes 




VENTE DES CONSERVES ALIMENTAIRES 

Nous desirons appeler l'attention sur les articles suivants de la L°' 
viandes et des conserves alimentaires. u 

"Conserves alimentaires" comprend tous les produits alimentaires, sal '^ 
poisson et les Crustacea, ehauffes ou cuits, mis en conserve, condenses, evap js 
deshydrates, seches ou traites ou prepares pour servir d'aliments, et qui son* 
en boites fermees, en bocaux, en colis ou contenants. 

28. (3) Toutes les conserves de fruits ou de legumes ou de leurs pr 0( * U £. 
ou tous les aliments ou produits alimentaires, sauf le poisson et les crusty 
qui peuvent etre designee par le gouverneur en son conseil, ne doivent etre 
en vente que dans les boites en fer-blanc ou autres contenants que le gouvef 11 ^ 
en son conseil peut prescrire par reglements, et ces boites en fer-blanc ou ^^ 
nants doivent contenir la qualite, la quantite ou le poids presents P af 
reglements. 



Version franchise par C. E. Morttjreux, B.S.A. 
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